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Biskuit merupakan jenis makanan berprotein tinggi, dan kandungan
gizi yang tinggi sehingga banyak disukai masyarakat Indonesia. Sebagian
konsumen menyukai bakso terutama karena cita rasa yang enak dan
teksturnya yang renyah. Kualitas biskuit sangat ditentukan oleh kualitas
tepung, jenis tepung yang digunakan, dan bahan tambahan yang digunakan
dalam pembuatan biskuit. Untuk mengurangi jumlah tepung terigu yang
diimpor dari luar negeri maka dapat dimanfaatkan tepung daun kelor
sebagai pensubstitusi dalam pembuatan biskuit. kandungan protein yang
melebihi kandungan protein pada tepung maka dapat dijadikan pensubstitusi
dalam pembuatan biskuit. keunggulan dari produk biskuit dibandingkan
biskuit dipasaran adalah terdapat serat alamai yang berguna untuk
metabolism tubuh dan kandungan kalsium yang setara dengan 17x pada
susu dan kandungan protein 9x yang terdapat pada yoghurt. Biskuit dibuat
dengan menggunakan mesin oven rotary yang diatur waktunya untuk
mempertahankan zat gizi yang terdapat pada biskuit tepung daun kelor.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap non
Faktorial (RAL) dengan 7 perlakuan penggunaan tepung daun kelor
dilakukan sebanyak 3 kali ulangan untuk uji kimia dan 20 panelis untuk uji
organoleptik. Parameter yang diamati untuk uji kimia kadar air, kadar abu,
serat, protein, dan kalsium untuk organoleptik warna, rasa, tekstur, dan
aroma.
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